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LA MEJORA GENÉTICA 















• Resistencia a plagas y enfermedades
Obtención del material vegetal
• Estudio de la compatibilidad floral
• Cruzamientos
• Recolección y germinación
– Estratificación



















El almendro no era un árbol 
frutal





• Marià Vallès en Barcelona (1902)
• Pere Estelrich en Mallorca (1907)
• Rafael Ayerbe (el cura de Alquézar) en 
Huesca (1922)
• Joan Salom i Calafell (1922)
• Sala Roqueta (1941)
• Francesc X. Riera (1965)
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• Distribución y sincronización de variedades













Objetivos principales de la mejora
• Autocompatibilidad
• Floración tardía




















• Perspectivas de mejora (1990)
• Consanguinidad (2005)
• Identidad alélica (2009)
Plantaciones monovarietales
• Facilidad de manejo
• Independencia de los insectos
• Independencia del clima
Facilidad de manejo
• Coincidencia de floración
• Distribución de las variedades
• Recolección




Independencia de los insectos
• Poblaciones silvestres




• Viento (< 24 Km/hora)
• Temperatura (> 10-12 ºC)
• Niebla
Exigencia de la 
autocompatibilidad
• Presencia genética
• Crecimiento de los tubos polínicos




• Unión Soviética (años 1930, Rikhter)
• Francia (años 1950, Grasselly)
• España (1974 en Zaragoza, 1975 en Reus, 
años 1980 en Murcia)
Autocompatibilidad
1945 Almeida en Portugal
1974 Grasselly en Francia
Kester en California
Cambra en España
Fundación del GREMPA en Zaragoza
Cruzamientos intraespecíficos
• Variedades de la Apulia (Italia)
• Confirmación de la transmisión         
(Socias i Company y Felipe, 1977)
• Confirmación de la heredabilidad 
(Socias i Company y Felipe, 1988)
Época de floración















Calidad de la almendra
• Caracteres físicos
– Los únicos considerados hasta ahora
• Caracteres químicos
– Sabor de la pepita
Caracteres físicos
• No afectan a la composición






Caracteres de la cáscara
• Dureza de la cáscara
• Doble capa
Dureza de la cáscara
• Insectos
• Pájaros




– Moteado del tegumento
– Rotura de pepitas
Doble capa
• Repetición del 
descascarado





















• - Sales minerales
• - Carbohidratos y fibra
• - Vitaminas
Sabor de la pepita
• Pepitas ligeramente amargas











• Del 35 al 68 %
– 36 al 53 en California
– 35 al 61 en Australia
– 40 al 68 en Europa
• Composición similar al aceite de oliva
– 95 % de los 5 ácidos grasos mayoritarios
• Alto: turrón y aceite de almendra
• Bajo: mazapán, leche y harina de almendra
Oxidación de la grasa 
(enranciamiento)
• % de ácidos grasos insaturados























































Variedad % aceite % ácido 
oleico
Tocoferol
Marcona 59,10 71,65 500,6
Largueta 57,35 70,65 336,3
Ferragnès 60,30 73,55 414,6
Mardía 59,10 74,95 225,9
Las plantaciones comerciales son 















Mardía secano (agosto 2007)
Belona en Caspe, 60 ha
Mardía en Nonaspe 18 ha

